



Operation of The New Cooking System at the University Hospital
TODA Akiyo, YOSHIHARA Setsuko, NISHIMOTO Sachiko and USAMI Makoto
Abstract :  Kobe University Hospital （K hospital）, a special functioning hospital with 934 beds, 
introduced a new cooking system from February 2002. In addition, in February 2012, we updated 
the hard ware and soft ware of cooking system and provided special 2,300 diets for the treatment 
of diseases a day. A safe and highly satisfied patient's diet is the basis of nutrition management 
according to the individual's physical condition and disease condition. Results indicate that it is more 
useful than the previous cooking system in the survey on the patient side and the hospital side of K 
hospital.
　In addition, an appropriate nutritional management at home after discharge and before 
hospitalization is important as well as in hospital especially for elderly patients. As for the nutrition 
care using the new cooking system, the cooperation such as hospitals, facilities, companies, the local 
government is nequired. We think that the system is expected as the function of the Community-
based integrated Care Systems.
Key Words :  new cooking system, cook and chill system, vacuum packed pouch cooking, 
electromagnetic induction heating cart, time and temperature management
要旨：神戸大学医学部附属病院（以下　K 病院）は 934 床の特定機能病院である。K 病院
では 2002年 2月より新調理システムを導入した。さらに 2012年 2月、新調理システムをハー



















































































































































メニューを使用した 1 日の献立 28 例を臨床栄養
別冊として出版した 2）。これらのレシピは、「臨




























































電によって食器の中の料理の中心温度が 0 ～ 3℃
























後は 92.4% にまでなった（図 5）。新調理シス
テム更新後の入院患者の食事満足度調査では、


































存（0 ～ 3℃）、冷凍保存（－ 18℃以下）され
るため細菌増殖は阻止される。温度と時間の
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図 1．新調理システムの概要（下処理・調理から提供までの流れ）
表 1．新調理システムの TT 管理のポイントおよび特徴と注意点
クックサーブ クックチル調理 クックフリーズ調理 真空調理
TT 管理の
ポイント
一次加熱 中心温度 75℃ 1 分以上（大量調理施設衛生管理マニュアル 4）に準じる）






保存 ・0 ～ 3℃








































































管理栄養士 5 名（内　非常勤 1 名）




管理栄養士 7 名（内　非常勤 1 名）（2018 年現在 13 名）
調理師 7 名（2018 年 5 名　内　非常勤 2 名）


































栄養指導（入院・外来）　約 4,500 件／年（2012 年）











・1 トレー 2 点加熱（主菜・副菜）
・冷菜対応：カート中央に蓄冷材収納部設置

































































2012 年 2 月～ 
電磁加熱カートを更新 

























設定温度 93 ℃ □ □ □ □ □
設定時間 60 分 □ □ □ □ □
調理方法 チル 前日 たまねぎ・にんじんを切る。









チル調理 加熱 ① 3リットル用の袋に食材・合わせておいた調味料を入れる。
② 検食用として2パック（2食分/パック）作成する。 □ □ □ □ □
③ 真空包装機で脱気し、シールする。（45秒）
④ 穴あきホテルパンにセットし、スチコン(設定：スチーム・93℃ 開始時間 ： ： ： ： ：
・60分)で加熱する。
⑤ 中心温度75℃1分以上加熱していることを確認する。 中心温度 （   ）℃ （   ）℃ （   ）℃ （   ）℃ （   ）℃
終了時間 ： ： ： ： ：
：：：：：間時始開。るす却冷分01で水冷、後了終熱加①却冷
② 氷水冷却用カゴに入れ、60分以内に4.5℃以下まで冷却する。
℃）   （℃）   （℃）   （℃）   （℃）   （度温心中。るす認確、かるいてれさ却冷③
終了時間 ： ： ： ： ：





































2012 年 2 月～ 
電磁加熱カートを更新 
2012 年 2 月～ 
新調理システム更新内容 
表 3．真空調理レシピ（例：肉じゃが）



















米飯 精白米 200 ⇒ 170 ⇒低タンパク
　ごはん 150
⇒ 170 ⇒ 150
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